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POJEMNIK GASTRONOMICZNY GN 1/6 100MM
- PC YG-00426 YATO

Cena brutto 9,08 zt

Cena netto 7,38 zt

Dostepnos¢ Dostepny u producenta — wysytka w 3 dni
Czas wysyiki 3 dni

Numer katalogowy YG-00426

Kod producenta YG-00426

Kod EAN 5906083004728

Producent YATO

Opis produktu

Pojemnik gastronomiczny GN 1/6 100mm PC YATO YG-00426

|Pojemnik gastronomiczny z poliweglanu o wymiarach zgodnych z norma Gastro Norm PN-EN 631-1:1996. Rozmiar GN 1/6
oznacza, ze szesc¢ takich pojemnikéw miesci sie w standardowej tacce gastronomicznej 530x325 mm, co zapewnia
Juniwersalnos¢ w profesjonalnych kuchniach.

Norma GN 1/6 (176x162 mm)

Wysoko$¢ 100 mm

IPojemnoséc¢ 1,5 litra

Materiat Poliweglan PC

Charakterystyka pojemnika gastronomicznego z poliweglanu

Materiat: poliweglan PC

Poliweglan charakteryzuje sie wytrzymatosciag mechaniczng przewyzszajgcg standardowe tworzywa. Odpornosé na pekniecia i
zarysowania przekfada sie na dtuga zywotnos¢ w intensywnej eksploatacji gastronomicznej. Materiat nie wchtania zapachéw ani

smakoéw, co umozliwia przechowywanie réznych produktéw bez ryzyka transferu aromatéw.
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Zakres temperatur: -40°C do +99°C
Pojemnik zachowuje wtasciwosci w szerokim zakresie temperatur. Mozliwos¢ stosowania w chtodniach i zamrazarkach do -40°C oraz

w kontakcie z gorgcymi potrawami do 99°C. Nie jest przeznaczony do bemardw ani piecéw konwekcyjno-parowych, gdzie
temperatura przekracza dopuszczalne wartosci dla poliweglanu.

Wzmocniona konstrukcja
Przettoczenie na obwodzie pojemnika zwieksza sztywnosc¢ Scianek i zabezpiecza przed deformacja podczas codziennego

uzytkowania. Zaokraglone narozniki utatwiajg czyszczenie i eliminujg miejsca trudnodostepne, w ktérych mogtyby gromadzi¢ sie
zanieczyszczenia. Gtadkie ranty zwiekszajg bezpieczehstwo obstugi.

Skala pojemnosci i mozliwos¢ pietrowania
Wewnetrzna skala w litrach umozliwia precyzyjna kontrole ilo$ci przechowywanej zywnosci bez koniecznosci wazenia czy

przeliczania. Konstrukcja pozwala na stabilne pietrowanie pojemnikéw, co optymalizuje przestrzen magazynowa w chtodniach i
regatach.

Specyfikacja techniczna pojemnika GN 1/6

Model YG-00426

Marka YATO

Norma gastronomiczna GN 1/6 (PN-EN 631-1:1996)

Wymiary zewnetrzne 176 x 162 x 100 mm (dt. x szer. x wys.)
Pojemnos¢ 1,51

Materiat Poliweglan PC

Zakres temperatur od -40°C do +99°C

Mozliwos$¢ mycia w zmywarce Tak

Pietrowanie Tak

Zastosowanie pojemnikéw gastronomicznych GN 1/6

¢ Przechowywanie sktadnikéw w restauracjach i barach

e Organizacja stanowisk pracy w kuchniach profesjonalnych
¢ Magazynowanie zywnosci w chtodniach i zamrazarkach

¢ Przechowywanie przypraw, soséw i dodatkéw

¢ Przygotowanie mise en place na stanowiskach kuchennych
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¢ Przechowywanie pokrojonych warzyw i owocéw
¢ Organizacja produktéw w placéwkach zywienia zbiorowego
e Transport zywnosci miedzy dziatami kuchni

Norma Gastro Norm — kompatybilno$¢ z wyposazeniem

Norma PN-EN 631-1:1996 (Gastro Norm) standaryzuje wymiary pojemnikéw gastronomicznych, zapewniajac ich
uniwersalnos¢. Pojemnik GN 1/6 o wymiarach 176x162 mm jest kompatybilny z:

Sprawdzenie kompatybilnosci
Przed zakupem nalezy zweryfikowa¢, czy regaty chtodnicze, szafy mroznicze oraz witryny wystawiennicze posiadajg prowadnice lub

potki dostosowane do normy GN. Wiekszos$¢ profesjonalnego sprzetu gastronomicznego produkowanego po 1996 roku jest zgodna z
tym standardem.

Standardowe tacki GN 1/1 (530%x325 mm) pomieszcza sze$¢ pojemnikéw GN 1/6. Taki uktad umozliwia efektywne
wykorzystanie przestrzeni w chtodniach szafowych, witrynach chtodniczych oraz na regatach magazynowych.

Uzytkowanie i konserwacja pojemnikéw z poliweglanu

Poliweglan wymaga przestrzegania okreslonych zasad eksploatacji. Pojemniki mozna my¢ w zmywarkach gastronomicznych w
temperaturze do 85°C. Nalezy unika¢ kontaktu z substancjami sciernymi, ktére moga zarysowac powierzchnie i pogorszy¢
przezroczystos¢ materiatu.

Nie nalezy uzywac pojemnikéw w bemarach wodnych ani suchych, gdzie temperatura przekracza 99°C. Poliweglan w
kontakcie z wyzszymi temperaturami moze ulec deformacji. Do podgrzewania potraw w bemarach nalezy stosowac pojemniki
ze stali nierdzewnej lub polipropylenowych materiatéw odpornych na temperatury powyzej 100°C.

Czyszczenie i dezynfekcja

Gtadka powierzchnia poliweglanu utatwia usuwanie zabrudzen. Po kazdym uzyciu pojemnik nalezy umy¢ cieptag woda z detergentem.
Mozliwa jest dezynfekcja chemiczna Srodkami przeznaczonymi do kontaktu z zywnoscia. Nalezy unika¢ wybielaczy chlorowych, ktére
moga uszkodzi¢ strukture materiatu.

Przezroczystos¢ poliweglanu pozwala na wizualng kontrole zawartosci bez koniecznosci otwierania pojemnika. Skala
pojemnosci naniesiona wewnatrz utatwia szacowanie ilosci produktu, co jest przydatne przy kontroli stanéw magazynowych
oraz planowaniu zaméwien.
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